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ıymahsı, peynirlisi, sadesi... Tari­
hi Sarıyer börekçisi, 104yıldırhep 
lezzet düşkünlerini ağırlamış. Saf- 
ranbolulu Ali Odabaşı 1895’te Sa­
nyer’de 3 katlı bir binada başlamış börekçili­
ğe. Kısa sürede üne kavuşmuş. Ardından ye­
ni şubeler birbirini izlemiş. İstimlak nede­
niyle kapanmalarının ardından 1960’ta “Sa- 
nyer Karaköy Börekçisi”olarak çıkmış Is- 
tanbullulann karşısına.
Bugün ailenin 4. kuşağından Hüseyin On­
dur işin başında. Mutfakta bir yanda börek­
lerin pişirilmesine tanıklık ederken Hüseyin 
Ondur’u dinliyoruz. Mutfaksıcakmı sıcak... 
Uzunlamasına birbölme ve içeriden yükse-
Sarıyer’de lezzet 
düşkünlerini ağırlayan 
100 yıllık börekçiler, 75 
yıllık muhallebiciler var. 
Malzemelerinin ve 
tariflerinin çok özel 
olduğunda ısrarlılar. 
Kıymalı kol böreği, 
üstüne de su muhallebisi... 
Ne dersiniz!
len “Haydi birden” sesleri. Fınnda ağır ağır 
pişen kol böreklerinin kokusu çevreyi sarı­
yor. “Burada herkesin damak tadına uygun 
leziz börekler yapmak için gecenin yarısın­
da çalışmaya başlıyoruz. İlk sürümlerimizi 
sabah ezanına yakın alıyoruz. Gün içinde ge­
reksinime göre hazırladığımız hamuru sü­
rümler halinde pişiriyoruz.”
Artan börekhamuru ertesi güne kalmadan 
pişirilip çeşitli hayır kurumlanna bağışlanı- 
yormuş. Esas öğrenmek istediğimiz börek­
lerin lezzeti.
“Bizim lezzetimizin sırrı malzememizde 
ve böreğin pişirilmesinde. En önemli yanı da 
elle açılan hamurun incecik yufkalara dö­
nüşmesinde. Böreğimizin yağı da özel ola­
rak hazırlanıyor. Mis kokulu, san renkli çıtır 
börekler için Trabzon’dan getirtilen yağ, pi­
yasadaki yağlarla harmanlanarak kullanılı­
yor. Lezzetin bir diğer sırrı da böreklerin 
odun ateşinde pişirilmesinde. Elle açılan ha­
murun ince yufkalara dönüşmesi lezzetin en 
önemli odağı.”
Mutfağın ana direği 60 senedir leziz bö­
rekler açmış Şevket Çam. Kafasının üzerin­
de açtığı ince hamur yaprağı döndürerek ke­
yifle şunları söylüyor.
“Böreğimiz diğerlerinden farklıdır. Baş­
kası peynirli böreğe lor kullanır, ben peynir. 
Başkası ince yağ kullanır, ben kullanmam. 
Çünkü midede yanma yapar, bizim kullandı­
ğımız yağ yapmaz. Aynca böreğin ununa yu­
murta da kırarım. Böreğin lezzetinde un da 
çok önemlidir çünkü. Yufkaları başımın üze­
rinde çarşaf gibi ince açıyorum.”
Yakıcı mutfağın içinde açtığı incecik yuf-
Sarıyer böreğinin özelliği kullanılan yağında ve hamurunun ince açılmasında...
kalan güleç bir yüzle işaret ederek “İşte işi­
min ince kısmı!..” diyor övgü dolu yüz i İade­
siyle. Şevket Usta bu denli ince hamur açma­
nın sırlarını aynı zamanda yanındaki lere de 
öğretiyor:
“ 1943 ’te, 16 yaşında Sarıyer Karaköy Bö- 
rekçisi ’nde çırak olarak başladım. Bugün us­
tayım ve sırrımı öğrencilerime aktarıyorum, 
yarının yeni ustalanna...”
Sanyer Karaköy Börekçisi’ninyeni proje­
si “Dondurulmuş Börek”. Bu projenin ama­
cı uzak yerlere bu lezzeti taşımak. Proje üze­
rinde 4 aydır çalışılıyormuş. Hüseyin Ondur, 
“Kendimizi her alanda geliştirmeye çalışı­
yoruz” diyor.
Tarihi muhallebici
Kol böreği yemem derseniz, Tarihi Sarı­
yer Muhallebicisi’ne uzanabilirsiniz. Ama 
üstüne gülsuyu koydurmayı ihmal etmeyin. 
Arzuya göre pudra şekeri de dökebilirsiniz. 
Çünkü su muhallebisinin özelliği şekersiz 
olması. 1928’de kurulan Tarihi Sanyer Mu­
hallebicisi bugün üçüncü kuşakla yaşamını 
sürdürüyor. Tarihi Sanyer Muhallebicisi ’nin 
idari işlerinden sorumlu Fuat Kökdemir’den 
muhallebicinin hikâyesini dinliyoruz.
“Amcam Hacı Şakir Göçmen 1928’de kur­
muş bu muhallebiciyi. Çocuklanndan sonra 
şimdi de torunları burada. Bugünkü sahibi 
Ahmet Yusuf Göçmen, babası Resai Göç­
men’den işi devraldı. Arnavut asıllı olan am­
cam 1928’de Sarıyer’e gelmiş ve bir muhal­
lebici dükkânı açmış. Kendi muhallebilerini 
kendisi yaptığı küçük muhallebici dükkâ­
nında çocuklarına da öğretmiş bu mesleği. 
Dükkân, 1971 ’de büyük birtadilatgeçirdi ve 
bugünkü şeklini aldı.”
Hacı Şakir Göçmen 1988’de vefat etmiş. 
Muhallebi geleneğini çocukları sürdürüyor. 
Büyüyen Tarihi Sarıyer Muhallebicisi bu­
gün üç katlı büyük bir muhallebici dükkânı. 
Kışın sahlep ve ekmek kadayıfı bulmak 
mümkün. Aynca yılın her zamanı dondur­
ma... Fuat Kökdemir yıllardır aynı kalitede 
hizmet vermenin sırrım da şöyle açıklıyor: 
“Muhallebinin hammaddesi süttür. Biz ken­
di sütümüzü kendimiz üretiyoruz. Diğerleri 
gibi dışardan almıyoruz.”
“Üç tavukgöğsü, biri dondurmalı olsun.”
Bu kadar lezzeti i muhallebileri yapan us­
tayı tanımak istiyoruz. Dükkânın muhallebi 
ustası Selahattin Artvinli 20 yıldır bu mes­
lekte. Muhallebi yapmasını burada öğren­
miş. Şimdi Tarihi Sanyer Muhallebicisi’nin 
baş ustası. Heyecanla tavukgöğsü, kazandi­
bi, keşkülü anlatıyor. Onun için en özeli su 
muhallebisi. Artvinli usta birtakım meslek 
sırlanndan da bahsediyor. Örneğin muhalle­
bi yapımında pirinç unu ile sütün karışım za­
manı çok önemliymiş. “Süt çok kaynamış­
ken pirinç ununu dökerseniz un muhallebi­
nin içinde hamur hamur kalır” diyor ama yi­
ne de tam tarifi asla vermiyor.
Kökdemir'le olan konuşmamıza devam 
ediyoruz. Kökdemir konuşurken girip çıkan 
müşterilerle de ilgileniyor. Hesapları alıyor 
ve yine anlatmaya devam ediyor. “Eskiden 
berıburaya ünlüler çok gelmiştir. Şimdi isim 
sayamam belki ama keşke birer anı fotoğrafı 
çektirmiş olsaydık. Gösterirdim” diyor 
üzüntülü bir şekilde. Biraz uzakta durup gü­
lümseyerek bizi seyreden uzun boylu garson 
lafa karışıyor: “Hâlâ birçok ünlü hafta sonu 
gelip muhallebisini burada yer.”
Kökdemir “Aynca otellerden ve bunun gi­
bi yerlerden gelip elli kilo, yüz kilo alan olur. 
Örneğin bir daveti vardır gelir alır” diyor. 
Muhallebi dükkânına verilen plaket ve bel­
geleri gösteriyor gururla. İnsanların beğeni­
si onlar için önemli.
Dondurmalı keşkülün tadı damağımızda 
aynlıyoruz oradan.
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